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Veganski izdelki so izdelki, ki ne vsebujejo sestavin živalskega izvora. V diplomski nalogi 
smo se osredotočili samo na veganske izdelke, ki posnemajo živila živalskega izvora. 
Poimenovali smo jih rastlinski nadomestki živil živalskega izvora (RNŽŽI).  
 
RNŽŽI so izdelki, ki so po videzu in strukturi podobni živilom živalskega izvora (ŽŽI), ki 
jih nadomeščajo, od njih se pa razlikujejo v sestavi, največkrat tudi po hranilni vrednosti in 
senzoričnih lastnostih (Kumar, 2016). 
 
Ponudba RNŽŽI hitro narašča in je zelo pestra. Na trgovskih policah lahko zasledimo več 
rastlinskih nadomestkov (RN), kot so RN za mleko in mlečne izdelke (npr. sir, skuta, 
jogurt, maslo, mlečni namaz, smetana, sladoled), mesne izdelke (npr. klobase, hrenovke, 
medaljoni, čevapčiči, burgerji, paštete), majoneze, ribje palčke in pripravljene mesne jedi 
(npr. cordon bleu, dunajski zrezek, mesna lazanja, omaka bolognese). Razlogov za 
naraščanje navedenega trga je več, med njimi so predvsem zaskrbljenost potrošnikov glede 
varnosti ŽŽI, naraščanje števila vegetarijancev in veganov, promoviranje vegetarijanskega 
in veganskega načina prehranjevanja (življenja), naraščanje števila posameznikov, ki želijo 
iz zdravstvenih ali okoljevarstvenih razlogov zmanjšati količino zaužitega mesa in želja po 
večji pestrosti prehrane (Sadler, 2004). 
 
Na področju RNŽŽI obstaja še precej neodgovorjenih vprašanj, in sicer kakšna je 
prehranska kakovost izdelkov, kako je njihova vsebnost makro- in mikrohranil primerljiva 
z vsebnostjo le-teh v ŽŽI ter kakšna je biorazpoložljivost hranil v RNŽŽI. Poleg tega 
obstajajo tudi nejasnosti glede poimenovanja RNŽŽI. 
 
Prehranski kakovosti RNŽŽI in njihovi primerjavi z običajnimi živili se tudi v znanstveni 
in strokovni literaturi (še) ne posveča dovolj pozornosti. Večina literature se osredotoča 
predvsem na tehnološki vidik (proizvodnjo) teh izdelkov, zato so rezultati diplomske 
naloge še toliko bolj aktualni. 
1.1 NAMEN IN CILJI RAZISKAVE 
 
Namen diplomskega dela je bil preučiti hranilno vrednost izbranih RNŽŽI dostopnih na 
slovenskem tržišču in jo primerjati s hranilno vrednostjo običajnih izdelkov. Poleg tega 
smo s prehranskega vidika ocenili njihovo kakovost in raziskali skladnost poimenovanja 
RNŽŽI z veljavno zakonodajo. 
1.2 DELOVNA HIPOTEZA 
 
Postavili smo naslednjo delovno hipotezo: 
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Hranilna vrednost veganskih izdelkov se razlikuje od hranilne vrednosti običajnih 
izdelkov. 
 
2 PREGLED OBJAV  
2.1 RASTLINSKI NADOMESTKI MESNIH IZDELKOV  
 
Rastlinski nadomestki mesnih izdelkov (RNMI) ali mesni analogi so izdelki, ki posnemajo 
mesne izdelke po videzu, senzoričnih in kemijskih lastnostih ter imajo podobno hranilno 
vrednost. Najpogosteje se RNMI mesnim izdelkom približajo po vsebnosti beljakovin 
(Bohrer, 2019).  
 
Po »NOVA klasifikaciji« (Monteiro in sod., 2018), ki deli živila na nepredelana ali 
minimalno predelana živila (npr. užitni deli rastlin, meso, mleko, jajca), predelane 
sestavine, ki se uporabljajo v kulinariki (npr. olje, maslo, moka, škrob, sladkor), predelana 
živila in visoko predelana živila, bi večina RNMI sodila v kategorijo visoko predelanih 
živil (Bohrer, 2019). Visoko predelana živila so narejena iz sestavin, ki se pridobivajo z 
različnimi tehnološkimi postopki iz osnovnih surovin (npr. proteinski izolati, modificirani 
škrobi, gluten, sirotka) ali so sintetizirane iz različnih organskih surovin (npr. 
hidrogenirana olja, proteinski izolati, maltodekstrin) (Marron-Ponce in sod., 2019). 
Navedenim živilom so dodani aditivi, kot so konzervansi, antioksidanti in stabilizatorji ter 
aditivi s katerimi proizvajalec izboljša senzorične lastnosti izdelka (npr. barvila, ojačevalci 
okusov, umetna sladila, emulgatorji) (Monteiro in sod., 2018). Ti izdelki so običajno 
energijsko bogati oz. imajo visoko energijsko vrednost, saj vsebujejo veliko sladkorjev in 
maščob ter malo prehranskih vlaknin, poleg tega imajo visok glikemični indeks, zaradi 
česar so hranilno revni oz. imajo nizko hranilno vrednost (Marron-Ponce in sod., 2019). 
Preveliki vnosi visoko predelanih živil lahko neugodno vplivajo na zdravje in povečajo 
tveganje za debelost (Monteiro, 2009). 
2.1.1 Sestavine rastlinskih nadomestkov in mesnih izdelkov  
RNMI so narejeni na osnovi rastlinskih virov beljakovin, največkrat iz soje in pšeničnega 
glutena, lahko pa tudi iz stročnic (grah, leča, bob, čičerika, fižol), gob, mikoproteinov in žit 
(Kumar in sod., 2017).  
 
RNMI vsebujejo vodo, ki predstavlja največji delež (50-80 %), teksturirane rastlinske 
proteine (10-25 %), neteksturirane proteine (4-20 %), arome (3-10 %), maščobe (0-15 %), 
vezivna sredstva, kot so hidrokoloidi in škrobi (1-5 %) ter barvila (0-0,5 %) (Malav in sod., 
2015).  
 
Visoka vsebnost vode zmanjša stroške proizvodnje, da izdelku sočnost ter pomaga pri 
tvorbi emulzije. Teksturirani rastlinski proteini (npr. teksturirana sojina moka, sojin 
3 
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koncentrat, teksturiran pšenični gluten) dajo nadomestku strukturo, ki je podobna mesnim 
izdelkom. Teksturirani in neteksturirani rastlinski proteini (npr. izolirane sojine 
beljakovine, sojin koncentrat, pšenični gluten, pšenične beljakovine) vežejo vodo, dajejo 
občutek polnosti v ustih, prispevajo k višji vsebnosti beljakovin in so vir netopne 
prehranske vlaknine (Malav in sod., 2015). Maščobe in olja prispevajo k sočnosti, 
mehkobi, polnosti in aromatičnosti RNMI, saj zadržujejo hlapne aromatične komponente 
in tako izboljšajo okus (Kyriakopoulou in sod., 2019). 
 
Vir ogljikovih hidratov v RNMI so različni škrobi in moke, ki izboljšajo teksturo in 
konsistenco izdelka ter emulgatorji ali stabilizatorji, kot so metil celuloza, ksantan, 
karagenan, ki izboljšajo stabilnost in obliko izdelka. Iz prehranskega vidika so lahko 
ogljikovi hidrati v RNMI vir prehranske vlaknine in izboljšajo prehransko kakovost 
izdelka ali vir rafiniranih ogljikovih hidratov in sladkorjev s potencialnim neugodnim 
vplivom na zdravje. Prehranske vlaknine, škrob in sladkor lahko vsebujejo tudi mesni 
izdelki (Bohrer, 2019).  
 
Za pridobivanje senzoričnih lastnosti, kot jih imajo mesni izdelki, proizvajalci RNMI 
dodajajo barvila in arome (Bohrer 2019).  
 
V preglednici 1 so predstavljene sestavine 137 RNMI, ki sta jih v raziskavo vključila 
Curtain in Grafenauer (2019).  
 




Sojini proteini, grahovi proteini, soja, hidrolizirani 
rastlinski proteini, mikoproteini, mandlji 
Maščobe 
Rastlinsko olje, repično olje, sončnično olje, olje riževih 
otrobov, kokosovo olje, lanena semena, kakavovo 
maslo, arašidi 
Ogljikovi hidrati 
Krompir, tapioka, riževa moka, sladek krompir, 
krompirjev škrob, koruzni škrob, sladkor, fruktoza, 
jabolko, paradižnikova mezga, pšenična moka 
Prehranska vlaknina 
Rjavi riž, leča, fižol, pšenične vlaknine, čičerika, 
kvinoja, ajdova kaša, adzuki fižol, grah, sojine vlaknine, 
metil celuloza, gobe, korenje, buča 
2.1.2 Primerjava rastlinskih nadomestkov in mesnih izdelkov 
 
Bohrer (2019) je v raziskavi primerjal RN burgerjev, mesnih kroglic, šunke in piščančjih 
medaljonov, z mesnimi izdelki. RNMI so vsebovali več prehranskih vlaknin in ogljikovih 
hidratov. Po vsebnosti beljakovin so bili z mesnimi izdelki primerljivi vsi izdelki razen RN 
piščančjih medaljonov. Meso je vir nasičenih maščob, zato bi lahko pričakovali, da bodo 
RNMI vsebovali manj nasičenih maščob. Vendar sta 2 RN burgerjev imela podobno 
vsebnost nasičenih maščob kot mesna pleskavica, ker sta vsebovala kokosovo olje in 
4 
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kakavovo maslo, ki sta vir nasičenih maščob. Na podlagi tega je Bohrer (2019) zaključil, 
da je vsebnost nasičenih maščob odvisna od vira maščob, ki ga proizvajalec uporabi. RN 
šunke je bil edini izmed RN, ki je imel v primerjavi z mesnim izdelkom višjo energijsko 
vrednost in bistveno manj soli. Vsebnost soli v ostalih RNMI je bila primerljiva z 
vsebnostjo soli v mesnih izdelkih. Bohrer (2019) je zaključil, da ne moremo na splošno 
doreči ali so s prehranskega vidika ugodnejši RN ali primerljiva običajna živila, saj je to 
odvisno od posameznega izdelka in sestavin, ki jih uporabijo za proizvodnjo (Bohrer, 
2019). 
 
V raziskavi Curtaina in Grafenauerja (2019) so z mesnimi izdelki primerjali 137 RNMI, ki 
so jih prodajali v 7 trgovinah v Sydneyu. Ugotovili so, da so RNMI imeli nižjo energijsko 
vrednost, vsebovali manj skupnih in nasičenih maščob ter več ogljikovih hidratov, 
sladkorjev in prehranske vlaknine kot mesni izdelki. 25 % RNMI je bilo obogatenih z 
vitaminom B12, 20 % z železom in 18 % s cinkom. 63 % izdelkov je bilo označenih kot 
»vir beljakovin«, oznaka »brez GSO« ali »ekološko« je bila navedena na 34 % izdelkov in 
oznaka »brez glutena« na 28 % izdelkov. 
2.1.3 Prehranski vidik rastlinskih nadomestkov mesnih izdelkov 
 
RNMI, ki vsebujejo do 30 % beljakovin in malo maščob, so lahko zelo dobra alternativa 
mesnim izdelkom (Kyriakopoulou in sod., 2019). 
 
Nekateri avtorji (Curtain in Grafenauer, 2019; Kumar in sod., 2016) navajajo, da bi z 
vključevanjem RNMI v prehrano zmanjšali uživanje izdelkov živalskega izvora, povečali 
vnos ogljikovih hidratov bogatih s prehranskimi vlakninami, lažje zaužili več polnozrnatih 
žit in stročnic, povečali uživanje zelenjave ter zmanjšali tveganja za bolezni srca, 
sladkorno bolezen tipa 2, debelost in raka.  
 
Živila rastlinskega izvora niso hranilno enakovredna ŽŽI. Prav tako z izključno rastlinsko 
prehrano ne moremo doseči priporočenih vrednosti za vitamin B12, dolgoverižne n-3 
maščobne kisline, cink pri moških in nosečnicah ter potreb po železu pri ženskah in 
nosečnicah (Shrapnel in Baghurst, 2007).  
 
Iz prehranskega vidika je meso vir beljakovin visoke biološke vrednosti ter v prehrano 
doprinese esencialna hranila in energijo (Curtain in Grafenauer, 2019). Porcija mesa (100 
g) je vir mineralov v sledovih, kot so Fe, Zn in Se, s precej višjo biorazpoložljivostjo kot jo 
imajo rastlinskimi viri. S 100 g kuhanega rdečega mesa odrasel posameznik pokrije 20 % 
dnevnih potreb po železu (McNeill in Van Elswyk, 2016). 
 
Vendar je lahko čezmerno uživanje mesa, predvsem mesnih izdelkov, ki običajno 
vsebujejo veliko skupnih in nasičenih maščob, aditivov ter soli, zdravju škodljivo. 
Uživanje več kot 300 g rdečega mesa na teden predstavlja tveganje za nastanek raka 
debelega črevesa, 50 g mesnih izdelkov/dan pa poveča tveganje za razvoj raka za 18 %, 
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zato se priporoča, da mesne izdelke uživamo v priporočenih količinah in ne prepogosto. 
Rdeče meso naj bi uživali 2-3-krat na teden, belo meso do 3-krat na teden in ribe vsaj 1-2-
krat na teden (NIJZ, 2015).  
 
V rastlinah so prisotne mnoge snovi (antinutrienti), ki neugodno vplivajo na absorpcijo 
hranil. Fitinska kislina nase veže pomembna mikrohranila, kot sta npr. Fe in Zn. Pri tem 
nastanejo soli, ki se izločijo iz telesa, zaradi česar jih telo ne more izkoristi, to pa lahko 
vodi do pomanjkanj. Antinutriente lahko inaktiviramo ali zmanjšamo s pomočjo različnih 
kemijskih ali fizikalnih procesov, kot so odstranjevanje lupine, namakanje, kuhanje, 
fermentiranje in termična obdelava (Kumar, 2016). 
 
Rastlinski viri beljakovin vsebujejo tudi prehranske vlaknine in fiziološko aktivne 
komponenete (fitosteroli, saponini, izoflavoni), ki lahko ugodno vplivajo na zdravje 
(Kumar in sod., 2017). Zadosten vnos prehranske vlaknine (vsaj 30 g/dan) zmanjša 
tveganje za razvoj srčnožilnih bolezni, kapi, visokega tlaka, debelosti, sladkorne bolezni 
tipa 2 in nekaterih gastrointestinalnih bolezni (Anderson in sod., 2009). Sanclemente in 
sod. (2012) so ugotovili, da 400-500 mg fitosterola/dan, ki ga najdemo v rastlinskih oljih, 
semenih, oreških in stročnicah, zmanjša absorpcijo holesterola in lahko tako zniža 
koncentracijo LDL holesterola v krvi. Previsoke količine izoflavonov-fitoestrogena, ki ga 
najdemo v soji, pa lahko vodijo do nastanka raka ali težav z zanositvijo (Zupan, 2019).  
2.2 RASTLINSKI NADOMESTKI MLEČNIH IZDELKOV  
 
Rastlinski nadomestki mlečnih izdelkov (RNMLI) so izdelki po katerih posegajo 
posamezniki z alergijami na mleko, intoleranco na laktozo ter posamezniki, ki zaradi 
različnih razlogov iz prehrane izključujejo mlečne izdelke ali jim je ljubši okus RNMLI. 
Na trgu lahko zasledimo mnogo RNMLI, in sicer nadomestke sira, jogurtov, skute, masla, 
smetane in mlečnih desertov (Sołowiej in Nastaj, 2016). 
2.2.1 Sestavine rastlinskih nadomestkov mlečnih izdelkov  
 
Za pridobivanje RNMLI se uporabljajo različne stročnice (največkrat soja), oreški in žita 
(Sołowiej in Nastaj, 2016).  
 
RN jogurtov, ki smo jih v diplomski nalogi poimenovali fermentirani rastlinski napitki 
(FRN), se proizvajajo z mlečno kislinsko fermentacijo rastlinskega napitka ali acidifikacijo 
(Haisman, 2011). Z mlečno kislinsko fermentacijo se izboljša hranilna vrednost žit in 
stročnic ter poveča biorazpoložljivost aminokislin, vitaminov ter mineralov. Poleg tega se 
izboljšata tudi prebavljivost in senzorične lastnosti izdelka (Jeske in sod., 2018). Za 
pridobivanje konsistence in kremaste teksture, kot jo imajo jogurti, se morajo FRN dodajati 
zgoščevalci in emulgatorji, saj imajo rastlinski napitki manj beljakovin in slabšo 
sposobnost tvorbe mreže kot mlečne beljakovine (Martensson in Andersson, 2001). 
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Za izboljšanje prehranske kakovosti RNMLI nekateri proizvajalci izdelkom dodajo inulin, 
ki je vir prehranske vlaknine, za izboljšanje okusa pa sladkorje, kot so rafinoza, glukoza in 
fruktoza (Jeske in sod., 2018). 
2.2.2 Prehranski vidik rastlinskih nadomestkov mlečnih izdelkov 
 
Slabost RNMLI je nizka vsebnost in slabša kakovost beljakovin (Jeske in sod., 2018). 
RNMLI največkrat vsebujejo hidrogenirane rastlinske maščobe, ki so v primerjavi z 
mlečno maščobo slabše prebavljive (Haisman, 2011). Biorazpoložljivost kalcija iz RNMLI 
je precej slabša kot iz mlečnih izdelkov. RNMLI so lahko boljši vir vitaminov, prehranske 
vlaknine, antioksidantov in flavonoidov, ki ugodno vplivajo na zdravje (Jeske in sod., 
2018). 
 
Mleko in mlečni izdelki so pomemben vir kalcija, joda, vitamina B12 in riboflavina, kar 
RNMLI običajno niso, razen v primeru, ko so jim vitamini in minerali dodani (Jeske in 
sod., 2018).  
2.3 RASTLINSKI NADOMESTKI MAJONEZE 
 
Majoneza je emulzija olja v vodi, pridobljena z emulgiranjem ene ali več vrst jedilnih 
rastlinskih olj v vodni fazi. Majoneza se označi kot »majoneza«, če vsebuje najmanj 70 % 
maščob in najmanj 5 % jajčnega rumenjaka (Pravilnik..., 2009). Tradicionalno se majoneza 
pripravlja iz jajčnega rumenjaka, ki služi kot emulgator, olja, kisa, soli, gorčice, sladkorja 
in začimb (Chetana in sod., 2019). 
 
Majoneza ima 70-80 % maščobe, od tega 66 % predstavljajo trigliceridi, 28 % fosfolipidi 
in 5 % holesterol. Zaradi potrošnikove skrbi glede prehrane z veliko maščobami in 
holesterola, se je povečalo povpraševanje po manj mastnih majonezah in majonezah brez 
jajc, ki so primerne tudi za vegane. Prevelik vnos maščob poveča tveganje za debelost, 
nekatere vrte raka, bolezni srca in ožilja in povišan krvni tlak. Ameriško združenje za srce 
(American Heart Association) in Nacionalni inštitut za javno zdravje priporočata omejitev 
uživanja maščob na 30 % dnevnega energijskega vnosa (Chetana in sod., 2019), nasičene 
maščobe pa na 10 % dnevnega energijskega vnosa (Referenčne vrednosti…, 2020). Za 
posameznika z energijskimi potrebami 2000 kcal/dan 3 polne žlice majoneze zadostijo 
potrebam po skupnih maščobah (Vertnik, 2020). 
 
Za pridobivanje majoneze z manj maščobami in veganske različice se uporabljajo 
modificirani škrobi, pektin, karagenan, guar gumi, ksantan in zgoščevalci, ki stabilizirajo 
emulzijo in povečajo viskoznost. Zelo dobro posnemajo lastnosti maščobe in so hkrati vir 
prehranske vlaknine (Alu'datt in sod., 2016).  
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2.3.1 Primerjava rastlinskih nadomestkov majoneze in majoneze 
 
V znanstveni in strokovni literaturi smo zasledili samo eno raziskavo, kjer so med seboj 
primerjali RN majoneze, narejen iz mešanice rastlinskih olj in semen duriana kot 
emulgatorja, z vegetarijansko ''majonezo'' brez jajčnega rumenjaka in navadno majonezo.  
 
Vegetarijanska ''majoneza'' je vsebovala najmanj maščob (20 %) in posledično tudi največ 
vode (59,5 %). Največ maščob je vsebovala veganska ''majoneza'' (60,63 %). Vsebnost 
beljakovin je bila največja v navadni majonezi (2,5 % beljakovin), ker je vsebovala jajca, 
ki so zelo dober vir beljakovin. Veganska ''majoneza'' je vsebovala 0,16 % beljakovin,  
vegetarijanska pa 0,5 % beljakovin. Ugotovili so tudi, da alternative, kjer se kot emulgator 
ne uporabljajo jajca, niso tako stabilne (Cornelia in Prawita, 2015).  
2.3.2 Prehranski vidik rastlinskih nadomestkov majoneze 
 
Razvoj RN majoneze vzpodbuja tudi trg s klasičnimi majonezami k inovativnosti in 
razvoju majonez s potencialnim ugodnim vplivom na zdravje. V eni izmed raziskav so 
ugotavili, da bi lahko hranilno vrednost majoneze izboljšali z vključevanjem rastlinskih 
beljakovin, kot so stročnice, ki vsebujejo peptide in fenole z antihipertenzičnimi in 
hipoglikemični lastnostmi ter zmanjšajo tveganje za nenalezljive kronične bolezni, kot sta 
sladkorna bolezen tipa 2 in srčnožilne bolezni (Alu'datt in sod., 2016). V majonezo so 
dodali mešanico proteinskih izolatov stročjega fižola in čičerike ter dobili izdelek z 
ugodnejšo vsebnostjo maščob in beljakovin, dobrimi senzoričnimi lastnostmi in ugodnim 
vplivom na zdravje.  
2.4 OZNAČEVANJE RASTLINSKIH NADOMESTKOV 
 
Da bi pridobili informacije o označevanju RNŽŽI in zakonodaji na tem področju smo se 
dogovorili za sestanek na Ministrstvu za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS in 
pregledali imena vseh 29 izdelkov vključenih v diplomsko delo. 
 
Na podlagi Uredbe (EU) št. 1169/2011 o zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom, bi 
se za RNŽŽI morala uporabljati opisna imena in ne imena, ki so zakonsko definirana in 
dovoljena samo za ŽŽI, kot so mleko, jogurt, majoneza in hrenovke, saj v nasprotnem 
primeru le to predstavlja kršenje poštenega informiranja in zavajanje potrošnikov glede 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 METODE DELA IN VZORCI 
 
Na začetku raziskave smo preverili ponudbo RNŽŽI v večjih trgovskih centrih in 
specializiranih trgovinah v Ljubljani (Hofer Bežigrad, Lidl Bežigrad, Hipermarket 
Mercator Šiška, Kalček BTC City, Vita Care Biomarket BTC City, Megamarket Interspar 
Citypark in Eurospin BTC City). Nato smo kupili vzorce, ki so bili številčno najbolj 
zastopani na trgovskih policah. Pri tem smo izključili izdelke z okusi (npr. pikantne 
veganske klobasice, fermentiran kokosov napitek z okusom manga, veganska majo z 
baziliko) in izdelke trgovskih blagovnih znamk (npr. Spar Veggie, Mercator, Veganz). V 
raziskavo smo vključili 29 izdelkov, in sicer 5 RN čevapčičev, 5 RN hrenovk, 13 RN 
jogurtov (6 na osnovi kokosa, 4 na osnovi soje in 3 na osnovi mandljev) ter 6 RN 
majoneze.  
 
Hranilno vrednost in kakovost RNŽŽI smo določili na osnovi podatkov, ki so bili navedeni 
na označbi. Iz označb na izdelkih smo prepisali sestavine, hranilne vrednosti, prehranske 
in/ali zdravstvene trditve ter druge trditve (npr. vegansko, vegetarijansko, brez laktoze).  
 
Na podlagi sestavin in hranilnih vrednosti smo najprej med seboj primerjali vzorce znotraj 
ene skupine RNŽŽI. Nato smo izračunali povprečja za makrohranila in energijske 
vrednosti ter jih primerjali s hranilnimi vrednostmi primerljivega ŽŽI. Podatke o 
makrohranilih in energijski vrednosti običajnih izdelkov smo prepisali iz tabele hranilnih 
vrednosti na izdelku. Preučili smo tudi ustreznost poimenovanja in označevanja RNŽŽI. 
Pri iskanju odgovorov so nam pomagali na Ministrstvu za kmetijstvo, gozdarstvo in 
prehrano RS. 
 
4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
4.1 SESTAVINE RASTLINSKIH NADOMESTKOV ŽIVIL ŽIVALSKEGA IZVORA 
4.1.1 Sestavine veganskih čevapčičev 
 
Sestavine 5 veganskih čevapčičev so predstavljene v preglednici 2. Glavni sestavini 
veganskih čevapčičev (VČ) sta bili voda in/ali pšenične/sojine beljakovine. V VČ smo kot 
vire beljakovin zasledili: pšenične beljakovine (VČ1, VČ3, VČ4, VČ5), sojine beljakovine 
(VČ1, VČ4), krompirjeve beljakovine (VČ5) ter kaljene pšenične kalčke (VČ2). Vsi 
izdelki, razen VČ2, so vsebovali sončnično olje, VČ1 tudi palmovo olje. Sladkorji in 
aditivi so bili dodani samo izdelku VČ5. V skladu z Uredbo (EU) št. 1169/2011, ki pravi, 
da je potrebno alergene poudariti z vrsto pisave, ki se razlikuje od preostalega seznama 
snovi, so bili vsi alergeni pravilno označeni, razen na izdelku VČ3 (pšenična moka). Tudi 
izdelek VČ2 je bil v skladu z uredbo, čeprav kaljeni pšenični kalčki, ki sicer sodijo med 
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alergene, niso bili označeni z drugačno pisavo, saj v primeru, ko se ime živila jasno nanaša 
na alergeno sestavino ali proizvod, navedba ni potrebna.  
 
Preglednica 2: Sestavine veganskih čevapčičev (VČ) 
 
Oznaka Ime Sestavine 
VČ1 granoVita, 
Veganski izdelek na 
osnovi pšeničnih in 
sojinih beljakovin 
voda, 24 % pšenične beljakovine*, 8,0 % sojine beljakovine*, sončnično 
olje*, sojina omaka* (voda, soja v zrnju*, morska sol, pšenica*), tofu* (soja 
v zrnju*, utrjevalec magnezijev klorid, kalcijev sulfat), ovseni kosmiči*, 
pražena čebula* (čebula*, palmovo olje*, pšenična moka*, sol), 
paradižnikova mezga*, začimba*, morska sol, kvas*, koriander*, paprika*, 
zelena* 
VČ2 Vegapčić, Veganski 
čevap iz kaljenih 
pšeničnih kalčkov 
kaljeni pšenični kalčki, čebula, česen, poper, sol, tapioka  
VČ3 VegiWay, Veganski 
čevapčiči 
pšenične beljakovine, pšenični otrobi, voda, sončnično olje, polnozrnata 
pšenična moka, drobtine (pšenična moka, jedilna sol, kvas), korenje 3 %, 
paprika 1,5 %, peteršilj 1 %, čebula 0,5 %, česen, začimbe, jedilna sol, poper, 
sojina omaka (voda, soja, pšenica, sol)  
VČ4 Evergreen, Vege 
valjčki 
soja 50 %, mleti seitan 25 % (pšenični gluten, voda), pšenična moka 20 %, 
čebula, jedilna sol sončnično olje, česen, peteršilj, črni poper 
   VČ5 Tereza's choice, 
Veganski žar 
čevapčiči 
voda, teksturirani pšenični proteini 19 %, sončnično olje, čebula 15 %, 
modificiran škrob, pšenična moka, krompirjevi proteini, krompirjeve 
vlaknine, gorčica (voda, gorčično seme, kis, sladkor, sol, začimbe), gostilo 
(karagenan), sol, maltodekstrin, kvasni ekstrakt, sladkor, zelena, začimbe, 
hidrolizat soje, dekstroza, aroma, sredstvo proti zgoščevanju (silicijev 
dioksid) 
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
4.1.2 Sestavine veganskih klobasic 
 
Glavne sestavine veganskih klobasic (VK) so bile voda, soja ali pšenica. Kot vir beljakovin 
so izdelki vsebovali tofu (VK2, VK3), sejtan (VK4,VK5), grahove beljakovine (VK2) in 
pšenični gluten (VK1, VK2). Izdelkom je bilo največkrat dodano sončnično olje (VK1, 
VK4, VK5). VK4 je vseboval visoko oleinsko sončnično olje, ki ima iz prehranskega 
vidika bolj ugodno maščobno kislinsko sestavo, saj oleinska kislina znižuje LDL 
holesterol. VK3 je vseboval hladno stiskano bučno olje, VK2 pa ni vseboval olja. Trije 
izdelki (VK2, VK3, VK4) so vsebovali tudi bukov dim, s katerim so najverjetneje 
izboljšali senzorične lastnosti VK in jih približali mesnim klobasam. Vsem izdelkom, 
razen VK5, so bila dodana sredstva za zgoščevanje, zasledili smo gumi in moko iz zrn 
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Preglednica 3: Sestavine veganskih klobasic (VK) 
 
Oznaka Ime Sestavine 




voda, pšenični gluten*, sončnično olje*, pirina moka*, sončnična semena*, sol, 
česen v prahu*, moka rožičevih semen*, začimbe*, paprika v prahu*, sušen 
peteršilj*, koncentriran limonin sok* 
VK2 Evergreen, 
Sojina klobasa 
tofu 45 % (voda, soja 27 %, nigari), voda, pšenični gluten, veganska mešanica 
(teksturirana grahova moka, naravne arome, riževa moka, jodirana sol, dekstroza, 
grahove vlaknine, grahove beljakovine, paradižnik, korenček), sojina omaka 
(voda, soja, ekstrakt ječmena, jedilna sol), mešanica jušne zelenjave (korenček, 
pastinak, por, gomolj zelene, česen, peteršilj, čebula, bazilika, šatraj, kurkuma, 
kumina, muškatni oreh, luštrek), črni poper, sladka paprika, bukov dim 
VK3 Taifun, Bio 
klobasice 
dunajske mini 
tofu* 75 % (sojina* zrna 55 %, voda, gostilo: Nigari (magnezijev klorid), kalcijev 
sulfat), hladno stiskano bučno olje*, sojina omaka* (voda, sojina zrna, pšenica, 
morska sol), oves*, morska sol, gostilo: moka zrn guare*, triplat*, koriander*, beli 
poper*, črni poper*, sladka paprika*, ostra paprika*, kumina*, česen*, dim iz 
bukovega žaganja 
VK4 Wheaty, Bio 
mini veganske 
hrenovke 
seitan* (voda, pšenični proteini*) 85 %, visoko oleinsko sončnično olje*, kamena 
sol, ekstrakt: kvas*, gostilo: gumi iz zrn rožičevca*, čebula*, začimbe* (vsebuje 
gorčico*), izvleček paprike, dim naravnega bukovega lesa* 
VK5 Dennree, Bio 
klobasice iz 
sejtana 
seitan* 85 % (voda, pšenične beljakovine*), sončnično olje*, zelenjava* 
(čebula*, peteršilj*, korenje*, por*, paradižnik*, zelena*, luštrek*), morska sol, 
sojina omaka* (voda, sojina zrna*, pšenica*, morska sol), začimbe* (poper*, 
majaron*, koriander*,  ingver*, maci*, kurkuma*, rožmarin*)  
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
4.1.3 Sestavine fermentiranih kokosovih napitkov  
 
Sestavine fermentiranih kokosovih napitkov (FKN) so predstavljene v preglednici 4. 
Izdelki so se med seboj razlikovali po deležu kokosovega napitka. Slednjega je najmanj 
vseboval vzorec FKN6 (14,6 %), največ pa vzorec FKN2 (99 %). Pri vseh izdelkih, razen 
pri FKN1, je bil kokosov napitek označen kot kokosovo ''mleko'', kar ni v skladu z 
veljavno zakonodajo (več: poglavje 4.3). Vsi izdelki so vsebovali škrob. Sladkorji so bili 
dodani 3 izdelkom (FKN1, FKN3 in FKN6). FKN5 je bil obogaten s prehransko vlaknino 
inulin. Z vitamini in minerali (kalcijev fosfat, vitamin D2 in B12) je bila izboljšana hranilna 
vrednost izdelka FKN1.  
 
Od aditivov smo v izdelkih zasledili barvilo karoten (FKN1, FKN6), stabilizatorje (FKN4, 
FKN5) ter pektin kot sredstvo za zgoščevanje (FKN1, FKN6). Sol je bila dodana izdelkom 
FKN1, FKN4 in FKN6. Pri vseh vzorcih FKN so bile kot sestavine navedene tudi 
mlečnokislinske bakterije, ki se uporabljajo za mlečnokislinsko fermentacijo. Nekateri 
proizvajalci so želeli poudariti, da so te kulture veganske in so jih označili z izrazi »ne-
mlečna jogurtova kultura« (FKN1) in »veganske jogurtove kulture« (FKN2, FKN3). Raba 
teh izrazov ni pravilna, saj za te izraze ni uradnih definicij in gre za kršenje zakonodaje. 
Najbolje bi bilo, da bi proizvajalci uporabili samo izraz mlečnokislinske kulture ali našteli 
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Preglednica 4: Sestavine fermentiranih kokosovih napitkov (FKN) 
 
Oznaka Ime izdelka Sestavine 
FKN1 Koko Dairy Free, 
Fermentiran kokosov napitek 
z ne-mlečno jogurtovo 
kulturo 
voda, kokosov napitek 20 %, modificiran koruzni škrob, dekstroza, 
sol, sredstvo za zgoščevanje: pektin, barvilo: karoten, kalcijev 
fosfat, vit. D2, vit. B12, naravna aroma, ne-mlečna jogurtova kultura 
(S. thermophilus, L. bulgaricus) 
FKN2 Harvest Moon, Bio kokosov 
jogurt Yoghi naravni 
kokosovo mleko* 99 % (kokos*, voda), tapiokin škrob*, veganske 
jogurtove kulture (S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus, B. 
lactis) 
FKN3 Happy Coco!, Bio jogurt 
kokosov 
kokosovo mleko* 96 %, tapiokin škrob* 4 %, agavin sirup*, 
veganske jogurtove kulture 
FKN4 MyLove- MyLife, Bio 
kokosov desert natur 
kokosovo mleko* 95 % (voda, kokos* 23 %), tapiokin škrob*, 
stabilizator: rožičev gumi*, sol, kulture mlečne kisline 
FKN5 Dream & Joya,  Z jogurt 
kulturami fermentirano 
kokosovo mleko 
voda, kokosovo mleko 23 % (kokosova krema, voda), inulin, 
razmaščena mandljeva moka 3 %, škrob, stabilizatorja: pektin, 
kalcijev karbonat; modificirani škrob, jogurt kulture 
FKN6 We love coco, Desert iz 
fermentiranega kokosovega 
mleka 
voda, 14,6 % kokosovo mleko, modificirani škrob, dekstroza, 
jedilna sol, gostilo: pektini; naravna aroma, barvilo: karoteni;  
mlečnokislinske kulture (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
bulgaricus) 
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
4.1.4 Sestavine fermentiranih sojinih napitkov  
 
Sestavine fermentiranih sojinih napitkov (FSN) so predstavljene v preglednici 5. Glavni 
sestavini FSN sta voda in sojina zrna. Delež sojinih zrn v izdelkih je variiral od 7,9 % 
(FSN1) do 11 % (FSN3). Samo izdelku FSN2 niso bili dodani aditivi in sladkorji. Ostali 
izdelki so vsebovali enega ali več aditivov, in sicer stabilizatorje (FSN1), sredstvo za 
uravnavanje kislosti (FSN1), škrob (FSN3, FSN4), gostila (FSN4) in arome (FSN4). 
Sladkorji so bili dodani FSN4. Prav tako je bil ta izdelek edini obogaten s kalcijem ter z 
vitamini B2, B12 in D2.  
 
Preglednica 5: Sestavine fermentiranih sojinih napitkov (FSN) 
 
Oznaka Ime izdelka  Sestavine 
FSN1 Provamel, Bio 
yofu sojin desert 
voda, oluščena sojina zrna* 7,9 %, stabilizator: pektin, koruzni škrob*, 
sredstvo za uravnavanje kislosti: citronska kislina, morska sol, izbrani 
fermenti: S. thermophilus in L. bulgaricus 
FSN2 Sojade, Sojina 
alternativa jogurtu 
sojin napitek* (99 %) (voda, oluščena soja* 9,2 % (Francija)), izbrane žive 
kulture med drugimi Bifidus in Acidophilus   
FSN3 Joya, Specialiteta 
iz fermentirane 
soje 
sojina osnova 99 % (voda, sojina zrna 11 %), škrob, sol, jogurtove kulture 
FSN4 Valsoia, Sojin 
desert navaden 
voda, sojina semena 8,7 %, sladkor, glukozno-fruktozni sirup, dekstroza, 
kalcijev fosfat, morska sol, modificiran škrob, gostilo: karagenan, arome, 
ekstrakt vanilije, vitamini (B2, B12, D2), jogurtove kulture 
 
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
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4.1.5 Sestavine fermentiranih mandljevih napitkov  
 
V preglednici 6 so predstavljene sestavine fermentiranih mandljevih napitkov (FMN). 
Izdelki so se med seboj razlikovali v deležu mandljev. Največ mandljev je vseboval FMN1 
s 15 % mandljev, ostala dva FMN pa sta vsebovala 6 % mandljev. Vsi trije izdelki so 
vsebovali škrob, FMN2 in FMN3 tudi stabilizatorje. Prehranska vrednost izdelka FMN2 je 
bila izboljšana z dodatkom inulina, ki je vir prehranske vlaknine in kalcijevega karbonata 
kot vira kalcija. Sol je vseboval samo izdelek FMN3.  
 
Preglednica 6: Sestavine fermentiranih mandljevih napitkov (FMN) 
 
Oznaka Ime izdelka Sestavine 
FMN1 Abbot Kinney's, Bio jogurt coco mandelj 
navaden 
voda, mandelj*15 %, tapiokina moka*,  jogurtove 
kulture*, S. thermophilus, L. bulgaricus, L. 
acidophilus, B. lactis.  
FMN2 Dream & Joya, Specialiteta iz fermentiranih 
mandljev 
voda, mandlji 6 %, inulin, škrob, stabilizator: 
pektini; kalcijev karbonat, modificiran škrob, 
jogurtove kulture 
FMN3 MyLove- MyLife, Bio mandljev desert natur voda*, mandlji 6 %, tapiokin škrob*, stabilizator: 
rožičev gumi*, sol, kulture mlečne kisline 
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
4.1.6 Sestavine veganskih majo 
 
Poimenovanje RN majonez kot veganska »majoneza« ni v skladu z zakonodajo, zato smo 
jih v diplomskem delu poimenovali veganske majo (VM). Ta izraz smo zasledili tudi na 
dveh izdelkih (VM3, VM6), kot primernega za poimenovanje RN majoneze, so ga potrdili 
tudi na Ministrstvu za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS (več: poglavje 4.3). VM so 
bile narejene na osnovi različnih rastlinskih olj ali iz stročnic. Glavne sestavine VM so bile 
sončnično olje (VM1, VM3, VM4, VM6), čičerika (VM5) in repično olje (VM2). Sladkorji 
so bili dodani vsem izdelkom, razen VM5. Nekaterim izdelkom so bile dodane tudi 
beljakovine. Za doseganje teksture kot jo ima majoneza, so vse VM vsebovale sredstva za 
zgoščevanje, največkrat ksantan gumi in guar gumi. Od ostalih aditivov smo v izdelkih 
zasledili različne vrste škroba, sredstva za uravnavanje kislosti, antioksidante, konzervansa 
kalijev sorbat in natrijev benzoat ter barvilo. Z vitaminom E je bil obogaten izdelek VM2. 
V preglednici 7 so predstavljene sestavine veganskih majo. 
 
Preglednica 7: Sestavine veganskih majo (VM) 
 
Oznaka Ime izdelka Sestavine  
VM1 Valsoia, Ne-
mlečna omaka 
na osnovi soje 
sončnično olje, sojin ekstrakt 26 % (voda, sojina zrna 7,5 %), dekstroza, 
sladkor, jabolčni kis, rekonstituiran limonin sok, jedilna sol, gorčica (voda, 
gorčična semena, alkoholni kis, jedilna sol, začimbe, naravne arome), regulator 
kislosti: mlečna kislina (ne-mlečni izvor), modificiran tapiokin škrob, gostilo: 
ksantan guma, barvilo: betakaroten, aroma 
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
se nadaljuje… 
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Nadaljevanje preglednice 7: Sestavine veganskih majo (VM) 
 
Oznaka Ime izdelka Sestavine  
VM2 Omegol, Lahka 
majoneza 
 
repično olje 50 %, voda, modificirani škrob, gorčica (voda, gorčično seme, kis, 
sladkor, jodirana jedilna sol), kis, sladkor, jodirana jedilna sol, gostilo (E 412, E 
415), sredstvo za uravnavanje kislosti (mlečna kislina, vinska kislina), 
konzervans (E 202, E 211), aroma, vitamin E, barvilo (beta karoten) 
VM3 Bionaturae, Bio 
namaz 'majo' 
rižev 
sončnično olje*, voda, jabolčni kis*, rižev sirup* 2%, jedilna sol, koruzni škrob, 
grahove beljakovine, naravna aroma, rižev protein* 0,3%, gostilo: gumi 
rožičevca*, antioksidant: ekstrakt rožmarina* 
 
VM4 Byodo, Bio 
veganska 
majoneza 
sončnično olje*, voda, alkoholni kis*, surov trsni sladkor*, sončnične 
beljakovine, morska sol, dijonska gorčica* (voda, alkoholni kis*, rjava 
gorčična semena*, morska sol), koruzni škrob*, sredstvo za zgostitev: guar 
gumi* 




čičerika*, zelena*, kurkuma*, sončnično olje*, gorčica* (gorčično seme*, 
voda, vinski kis, sol), gostilo: guar guma, ksantan guma, sol, kislina: citronska 
kislina. 
VM6 Plamil, Bio 
veganska  majo 
brez jajc 
sončnično olje* (55 %), voda (33 %), jabolčni kis*, sladkor*, morska sol, 
oluščena sojina zrna* (1 %), limonin sok*, moka iz gorčice*, sredstvi za 
zgostitev: guar gumi*, ksantan gumi* 
*iz nadzorovane ekološke pridelave 
4.2 HRANILNE VREDNOSTI RASTLINSKIH NADOMESTKOV ŽIVIL 
ŽIVALSKEGA IZVORA 
 
Hranilne vrednosti smo prepisali z originalne označbe, saj smo pri nekaterih izdelkih 
(VK5, FKN3, FKN5, FMN1) opazili večja odstopanja med vrednostmi navedenimi na 
slovenski in originalni označbi. Iz prepisanih hranilnih vrednostih smo izračunali 
povprečne vrednosti za posamezna hranila in jih primerjali s hranilnimi vrednostmi 
ustreznega ŽŽI. Hranilne vrednosti za sarajevske čevapčiče, hrenovke, jogurt s 3,2 % 
mlečne maščobe (m.m.), polnomastno in lahko majonezo, smo prav tako prepisali z označb 
na izdelkih. Posamezne vrednosti na 100 g izdelka so predstavljene v prilogi A-F. Hranilne 
vrednosti RNŽŽI znotraj ene skupine smo primerjali med seboj in z ŽŽI. Primerjave 
vsebnosti hranil so prikazane na slikah 1-6.   
4.2.1 Hranilne vrednosti veganskih čevapčičev 
 
Hranilne vrednosti veganskih čevapčičev, izračunane povprečne vrednosti in hranilne 
vrednosti sarajevskih čevapčičev, so predstavljene v Prilogi A. Primerjava povprečnih 
hranilnih vrednosti petih veganskih čevapčičev in sarajevskih čevapčičev je prikazana na 
sliki 1.   
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Slika  1: Primerjava povprečnih hranilnih vrednosti (g/100g) veganskih čevapčičev s sarajevskimi čevapčiči  
 
Povprečna energijska vrednost VČ je bila 963 kJ/100 g in je primerljiva z energijsko 
vrednostjo čevapčičev (1015 kJ/100 g). Najnižja energijska vrednost VČ je bila 631 kJ/100 
g (VČ2), najvišja pa 1149 kJ/100 g (VČ1).  
 
Veganski čevapčiči so v povprečju vsebovali 9,6 g skupnih maščob/100 g. Največ skupnih 
maščob je vseboval izdelek VČ5 (16,4 g/100 g) in najmanj VČ2 (3,24 g/100 g), slednji ni 
vseboval olja.  
 
VČ so v povprečju vsebovali 1,7 g nasičenih maščob/100 g. Najmanj nasičenih maščob 
smo zasledili v izdelku VČ3 (0,9 g/100 g), ki bi ga lahko označili s prehransko trditvijo 
»nizka vsebnost nasičenih maščob« (Uredba (ES)…, 2006)). Največ nasičenih maščob je 
vseboval VČ1 (2,5 g/100 g), ki je poleg sončničnega olja, vseboval tudi palmovo olje, ki je 
vir nasičenih maščob. Na izdelku VČ2 ni bila zapisana vsebnost nasičenih maščob, čeprav 
bi le ta morala biti navedena kot del hranilne vrednosti (Uredba (EU)…,2011)). Po 
vsebnosti skupnih in nasičenih maščob je med VČ in čevapčiči prišlo do večjih razlik. 
Čevapčiči so vsebovali 2-krat več skupnih maščob in 5-krat več nasičenih maščob.  
 
VČ so se med seboj precej razlikovali po vsebnosti ogljikovih hidratov, saj so vrednosti 
variirale od 5,8 g/100 g (VČ1) do 25,98 g/100 g (VČ2). VČ so v primerjavi s čevapčiči 
vsebovali 25-krat več ogljikovih hidratov in 7-krat več sladkorjev.  
 
ŽŽI naravno ne vsebujejo prehranskih vlaknin, višje vrednosti prehranske vlaknine pa so v 
RN pričakovane. VČ so v povprečju vsebovali 6,6 g prehranske vlaknine na 100 g izdelka. 















Skupne maščobe (g/100 g)
Nasičene maščobe (g/100 g)
Ogljikovi hidrati (g100 g)
Sladkorji (g/100 g)
Prehranska vlaknina (g/100 g)
Beljakovine (g/100 g)
Sol (g100 g)
Veganski čevapčiči Sarajevski čevapčiči
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prehransko trditvijo »Vir prehranske vlaknine«, VČ2 in VČ4 tudi s trditvijo ''Vsebuje visok 
delež prehranske vlaknine'' (Uredba (ES)…, 2006)).  
 
VČ so v povprečju vsebovali 16,4 g beljakovin/100 g. VČ so vsebovali od 3,82 g 
beljakovin/100 g (VČ2) do 29,1 g beljakovin/100 g (VČ1). Vzorec VČ1 je vseboval 
bistveno več beljakovin, ker je bil narejen iz treh rastlinskih virov beljakovin - pšeničnih 
beljakovin, sojinih beljakovin in tofuja, medtem, ko so ostali izdelki vsebovali 1 do 2 vira 
beljakovin. VČ so po vsebnosti beljakovin zelo dobro primerljivi s čevapčiči, vendar se 
razlikujejo v kakovosti beljakovin. Meso je za razliko od rastlinskih virov beljakovin, vir 
beljakovin z visoko biološko vrednostjo. 
 
VČ so v povprečju vsebovali 1,6 g soli/100 g. Najmanj soli je vseboval izdelek VČ3 (0,89 
g/100 g), največ pa VČ1 in VČ4 (2,3 g/100 g). Slednja spadata med izdelke z visoko 
vsebnostjo soli (izdelki z več kot 1,5 g soli/100 g). Še varen vnos soli je 5 g/dan (WHO, 
2012). Za izdelek VČ2 vsebnost soli ni bila podana, kar ni v skladu z Uredbo (EU) št. 
1169/2011 o zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom. VČ so bili s čevapčiči 
primerljivi po energijski vrednosti, vsebnosti soli in beljakovin. Do največjih odstopanj je 
prišlo pri ogljikovih hidratih, katerih vsebnost je bila v VČ 25-krat večja. 
4.2.2 Hranilne vrednosti veganskih klobasic 
 
Hranilne vrednosti veganskih klobasic (VK), povprečne vrednosti in hranilna vrednost 
hrenovk so predstavljene v Prilogi B. Slikovna primerjava povprečnih hranilnih vrednosti 
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Povprečna energijska vrednost VK je bila 988 kJ/100 g, sicer pa so vrednosti variirale od 
723 kJ/100 g (VK2) do 1123 kJ/100 g (VK4). V primerjavi s hrenovkami je bila energijska 
vrednost VK za 206 kJ/100 g nižja.  
 
VK so v povprečju vsebovale 14,7 g skupnih maščob in 2,1 g nasičenih maščob na 100 g. 
Najmanj skupnih in nasičenih maščob je vseboval izdelek VK5 s 7,9 g skupnih maščob in 
0,9 g nasičenih maščob na 100 g, največ pa VK1 z 20,1 g skupnih in 3,4 g nasičenih 
maščob na 100 g. V primerjavi z VK so hrenovke vsebovale 12 % več skupnih maščob in 
5-krat več nasičenih maščob, ki v prekomernih količinah povzročajo dislipoproteinemijo, 
bolezni srca in ožilja ter raka na debelem črevesju (Referenčne vrednosti…, 2004).  
 
VK so v povprečju vsebovale 3,6 g ogljikovih hidratov/100 g in 0,7 g sladkorjev/100 g. 
Izbrani vzorci so vsebovali od 0,5 g (VK2, VK3) do 5,5 g (VK3) ogljikovih hidratov na 
100 g. V primerjavi s hrenovkami so VK vsebovale 12-krat več ogljikovih hidratov. 
Vsebnost sladkorjev je bila primerljiva. 
 
VK so v povprečju vsebovale 22,2 g beljakovin/100 g. Največ beljakovin smo zasledili pri 
VK4 (30,6 g/100 g), najmanj pa pri VK3 (15 g/100 g). VK so v primerjavi s hrenovkami 
vsebovale 2-krat več beljakovin, vendar se razlikujejo v kakovosti beljakovin.  
 
VK so v povprečju vsebovale 1,5 g soli/100 g. Vse VK, razen VK2, so vsebovale več kot 
1,5 g soli na 100 g izdelka in sodijo med živila z visoko vsebnostjo soli. Vsebnost soli v 
VK je bila primerljiva z vsebnostjo soli v hrenovkah (1,7 g/100 g). 
 
VK so bile s hrenovkami primerljive po vsebnosti sladkorjev in soli. Do največjih 
odstopanj je prišlo pri vsebnosti ogljikovih hidratov. Teh je bilo 11-krat več v VK. 
4.2.3 Hranilne vrednosti fermentiranih kokosovih napitkov  
 
V prilogi C so prikazane hranilne vrednosti FKN, izračunane povprečne vrednosti in 
hranilna vrednost jogurta s 3,2 % m.m. Slikovna primerjava povprečnih hranilnih vrednosti 
šestih FKN in jogurta s 3,2 % m.m. je prikazana na sliki 3.   
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Slika  3: Primerjava povprečnih hranilnih vrednosti (g/100 g) fermentiranih kokosovih napitkov z jogurtom s 
3,2 % m.m. 
 
Povprečna energijska vrednost FKN je bila 461 kJ/100 g, energijske vrednosti izdelkov pa 
so se gibale od 260 kJ/100 g (FKN5) do 766 kJ/100 g (FKN2). Povprečna energijska 
vrednost FKN je bila dvakrat višja od energijske vrednosti jogurta (259 kJ/100 g). 
 
FKN so v povprečju vsebovali 9,1 g skupnih maščob in 7,5 g nasičenih maščob na 100 g. 
Vsebnost maščob je bila odvisna od deleža kokosovega napitka. Izdelek FKN2, ki je 
vseboval kar 99 % kokosovega napitka, je vseboval največ skupnih maščob (18,0 g/100 g). 
Izdelek FKN6 z najnižjim deležem kokosovega napitka pa je vseboval najmanj skupnih 
maščob (3,5 g/100g) in nasičenih maščob (3,0 g/100g). Največ nasičenih maščob smo 
zasledili v izdelku FKN3 (14,3 g/100 g). FKN so v primerjavi z jogurtom vsebovali 3-krat 
več skupnih in nasičenih maščob in spadajo med izdelke z visoko vsebnostjo nasičenih 
maščob, jogurt pa med izdelke s srednjo vsebnostjo nasičenih maščob. 
   
FKN so v povprečju vsebovali 6,3 g ogljikovih hidratov/100 g in 2,1 g sladkorjev/100 g. 
Vsebnost ogljikovih hidratov je bila od 3,0 g/100 g (FKN2) do 9,9 g/100 g (FKN3). 
Največjo vsebnost sladkorjev smo zasledili v FKN6 in FKN1. Izdelek FKN5 ni vseboval 
sladkorjev.  
 
V primerjavi z jogurtom so FKN vsebovali več ogljikovih hidratov, jogurt pa je vseboval 
nekoliko več sladkorjev (4,5 g/100 g), vendar na račun laktoze – sladkorja, ki je naravno 
prisoten v mleku in ne spada med proste sladkorje. Vsebnost sladkorjev pri FKN pa je 
posledica prostih sladkorjev (sladkor, dekstroza), ki so dodani s strani proizvajalca in so iz 
prehranskega vidika manj ugodni, saj jih telo hitro absorbira, kar privede do hitrih dvigov 
sladkorja v krvi, čez čas pa lahko pripelje do razvoja sladkorne bolezni tipa 2. Po 













Skupne maščobe (g/100 g)
Nasičene maščobe (g/100 g)




Fermentiran kokosov napitek Jogurt (3,2 % m.m.)
18 
Kunstek P. Vrednotenje hranilne vrednosti veganskih izdelkov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
 
vnosa, kar za odraslo osebo predstavlja 30-40 g dnevno oz. 6-8 žličk sladkorja 
(Prehrana.si, 2020). 
 
FKN so v povprečju vsebovali 1,1 g beljakovin/100 g, sicer pa je bila vsebnost beljakovin 
od 0,5 g/100 g (FKN6) do 2,3 g/100 g (FKN2). Jogurt je vseboval 3,8 g beljakovin/100 g 
in je v primerjavi s FKN boljši vir beljakovin.  
 
FKN so v povprečju vsebovali 0,18 g soli/100 g. V izdelkih smo zasledili od 0,01 g 
(FKN2) do 0,40 g (FKN1, FKN6) soli na 100 g. Jogurtu v primerjavi s FKN sol ni dodana, 
ampak vsebuje manjši delež naravno prisotnega natrija. 
 
Jogurt je zelo dober vir kalcija, vitamina D in B12. Potrošnik bi lahko pričakoval, da bodo 
tudi RN jogurtov vir teh hranil. Vendar je bil s kalcijem, vitamon D ter B12 obogaten samo 
izdelek FKN1. S 100 g FKN1 bi odrasel posameznik pokril 20 % priporočenega vnosa 
kalcija, z jogurtom 15 %. S 100 g FKN1 ali jogurta bi odrasel posameznik pokril 15 % 
dnevnih potreb po B12. Še vedno pa je vprašanje biorazpoložljivosti dodanih vitaminov in 
mineralov.  
 
FKN se po hranilni sestavi niso približali jogurtu, do največjih odstopanj je prišlo pri 
vsebnosti beljakovin ter skupnih in nasičenih maščob. 
4.2.4 Hranilne vrednosti fermentiranih sojinih napitkov 
 
Slikovna primerjava povprečnih hranilnih vrednosti štirih FSN in jogurta s 3,2 % m.m. je 
prikazana na sliki 4. Hranilne vrednosti FSN, njihova povprečna vrednost in hranilna 
vrednost jogurta s 3,2 % m.m. so predstavljene v Prilogi D.  
 
Slika  4: Primerjava povprečnih hranilnih vrednosti (g/100 g) fermentiranih sojinih napitkov z jogurtom s 3,2 
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Povprečna energijska vrednost FSN je bila 222 kJ/100g. Energijske vrednosti FSN so se 
gibale od 181 kJ/100 g (FSN1) do 307 kJ/100 g (FSN4). FSN so bili po energijski 
vrednosti dobro primerljivi z jogurtom (259 kJ/100 g). 
 
FSN so v povprečju vsebovali 2,4 g skupnih maščob in 0,4 g nasičenih maščob na 100 g. 
Najmanj skupnih maščob je vseboval izdelek FSN4 (1,6 g/100 g), največ pa FSN2 (2,9 
g/100 g). FSN4 je prav tako vseboval najmanj nasičenih maščob (0,2 g/100 g). Vsi ostali 
izdelki so vsebovali 0,4 g nasičenih maščob/100 g. V primerjavi z jogurtom so FSN 
vsebovali manj skupnih in nasičenih maščob. 
 
FSN so v povprečju vsebovali 3,1 g ogljikovih hidratov/100 g in 2,5 g sladkorjev/100 g. 
FSN1 in FSN2 nista vsebovala ogljikovih hidratov. Največ ogljikovih hidratov in 
sladkorjev smo zasledili v izdelku FSN4 s 11,0 g/100 g ogljikovih hidratov in 9,8 g 
sladkorja/100 g. Vsebnost sladkorja v izdelku FSN4 je bila rahlo nad mejo zdravega, zato 
bi se za ta izdelek priporočalo uživanje nekajkrat na teden (Veškajješ.si). Ostali FSN niso 
vsebovali sladkorjev. Med jogurtom in FSN ni prišlo do večjih razlik pri vsebnosti 
ogljikovih hidratov, vsebnost sladkorjev pa je bila nekoliko večja v jogurtu (4,5 g/100 g). 
 
FSN so v povprečju vsebovali 0,6 g prehranske vlaknine. Na splošno so bile vsebnosti 
prehranskih vlaknin v FSN zanemarljive. Jogurt v primerjavi s FSN ne vsebuje prehranskih 
vlaknin.  
 
FSN so v povprečju vsebovali 4,2 g beljakovin/100 g. Največ beljakovin smo zasledili v 
izdelku FSN2 (4,8 g/100g). Najmanj beljakovin je vseboval FSN4 (3,4 g/100g). FSN in 
jogurt (3,8 g/100 g) sta po vsebnosti beljakovin sicer primerljiva, vendar je jogurt vir 
beljakovin z višjo biološko vrednostjo. 
 
FSN so v povprečju vsebovali 0,16 g soli/100 g, sicer pa so vrednosti variirale od 0,09 
g/100 g (FSN3) do 0,25 g soli (FSN4). Vsebnost soli v jogurtu je bila 0,15 g/100 g, vendar 
za razliko od FSN, jogurtu sol ni dodana.  
 
Samo izdelek FSN4 je bil obogaten s kalcijem, vitaminom D2 in B12, ki so najbolj kritična 
mikrohranila v veganski prehrani. Vsebnost kalcija v FSN4 je bila enaka kot v jogurtu (120 
mg/100 g) in predstavlja 20 % priporočenega dnevnega vnosa. S 100 g FSN4 bi pokrili 15 
% priporočenega dnevnega vnosa za vitamin B12, z  jogurtom pa 17 %.  
 
FSN so bili z jogurtom primerljivi po energijski vrednosti in beljakovinah, do največjih 
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4.2.5 Hranilne vrednosti fermentiranih mandljevih napitkov 
 
Hranilne vrednosti fermentiranih mandljevih napitkov (FMN) na 100 g, njihova povprečna 
hranilna vrednost in hranilna vrednost jogurta s 3,2 % m.m., so predstavljene v prilogi E. 





Slika  5: Primerjava povprečnih hranilnih vrednosti (g/100 g) fermentiranih mandljevih napitkov z jogurtom s 
3,2 % m.m. 
 
Povprečna energijska vrednost FMN je bila 305 kJ/100 g. Najnižjo energijsko vrednost je 
imel izdelek FMN3 s 6 % mandljev (215 kJ/100 g), najvišjo pa FMN1 (461 kJ/100 g) s 15 
% mandljev. Povprečna energijska vrednost FMN in jogurta (259 kJ/100 g) je v grobem 
primerljiva.  
 
FMN so v povprečju vsebovali 5,1 g skupnih maščob in 0,5 g nasičenih maščob na 100 g. 
Največ skupnih in nasičenih maščob je vseboval FMN1. V primerjavi z ostalima dvema 
izdelkoma je vseboval 3-krat več skupnih in nasičenih maščob, kar ni presenetljivo, saj je 
imel tudi največji delež mandljev. FMN so v primerjavi z jogurtom vsebovali 2-krat več 
skupnih maščob, jogurt pa 4-krat več nasičenih maščob. 
 
FMN so v povprečju vsebovali 4,4 g ogljikovih hidratov in 0,6 g sladkorjev na 100 g. 
Vsebnost ogljikovih hidratov je bila od 3,5 g/100 g (FMN2) do 5 g/100 g (FMN3). Največ 
sladkorjev je vseboval FMN1 (1,4 g/100g), FMN2 ni vseboval sladkorjev. FMN so z 
jogurtom zelo dobro primerljivi po vsebnosti ogljikovih hidratov, vsebnost sladkorjev pa je 














Skupne maščobe (g/100 g)
Nasičene maščobe (g/100 g)




Fermentiran mandljev napitek Jogurt (3,2 % m.m.)
21 
Kunstek P. Vrednotenje hranilne vrednosti veganskih izdelkov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
 
FMN so v povprečju vsebovali 1,5 g beljakovin/100 g. Vsebnosti beljakovin FMN so 
variirale od 0,5 g beljakovin (FMN3) do 3,0 g beljakovin (FMN1) na 100 g izdelka. V 
primerjavi z jogurtom (3,8 g beljakovin/100 g) so FMN vsebovali 3-krat manj beljakovin.  
 
V povprečju so FMN vsebovali 0,06 g soli/100 g. Največ soli smo zasledili v FMN3 (0,12 
g/100 g), kateremu je bila za razliko od ostalih vzorcev, sol dodana. Najmanj soli je 
vseboval FMN1 (0,02 g/100 g). V primerjavi z jogurtom (0,15 g soli/100 g) so FMN 
vsebovali manj soli.  
 
FMN so bili z jogurtom dobro primerljivi po energijski vrednosti in ogljikovih hidratih. Do 
največjih odstopanj je prišlo pri vsebnosti nasičenih maščob.  
4.2.6 Hranilne vrednosti veganskih majo 
 
Hranilne vrednosti šestih veganskih majo (VM), njihova povprečna hranilna vrednost in 
hranilna vrednost polnomastne ter lahke majoneze so predstavljene v prilogi F. Primerjava 
povprečja hranilnih vrednosti VM s polnomastno (77 % m.) in lahko majonezo (41 % m.) 




Slika  6: Primerjava povprečnih hranilnih vrednosti (g/100 g) veganskih majo s polnomastno (77 % m.) in 
lahko majonezo (41 % m.) 
 
Povprečna energijska vrednost VM je bila 2051 kJ/100 g in je bila nižja od energijske 
vrednosti polnomastne majoneze (2952 kJ/100 g) ter višja v primerjavi z lahko majonezo 
(1630 kJ/100 g). Najvišjo energijsko vrednost je imela VM1 (2401 kJ/100 g), najnižjo pa 
VM5 (1504 kJ/100 g), ki je bila za razliko od ostalih šestih VM, narejena na osnovi 
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VM so v povprečju vsebovale 50 g skupnih maščob/100 g in 5,5 g nasičenih maščob/100 
g. Vsebnost skupnih maščob je variirala od 26,5 g/100 g (VM5) do 61 g/100 g (VM1). 
Izdelek VM5, ki je bil narejen na osnovi čičerike, je vseboval najmanj nasičenih maščob 
(2,3 g/100 g). Izdelek VM3 z največjo vsebnostjo nasičenih maščob (6,1 g/100 g), je v 
primerjavi z VM5 vseboval skoraj trikrat več nasičenih maščob. VM so vsebovale 
podobno količino skupnih in nasičenih maščob kot lahka majoneza, pri polnomastni 
majonezi pa so bile vrednosti nekoliko večje.  
 
VM so v povprečju vsebovale 5,9 g ogljikovih hidratov in 3,7 g sladkorjev/100 g. 
Vsebnost ogljikovih hidratov v šestih VM je bila od 2,9 g/100 g (VM5) do 8 g/100 g 
(VM6). Po vsebnosti ogljikovih hidratov so bile VM bolj primerljive z lahko majonezo, 
(6,1 g ogljikovih hidratov/100 g), kot s polnomastno majonezo (4,4 g ogljikovih 
hidratov/100 g). Po vsebnosti sladkorjev je najbolj izstopala VM2, ki je vsebovala 7,2 g 
sladkorjev/100 g. Vsebnost sladkorjev VM je bila primerljiva z lahko (3,5 g/100 g) in prav 
tako polnomastno majonezo (3,0 g/100 g). 
 
VM so v povprečju vsebovale 1,1 g beljakovin/100 g. Najmanj beljakovin je vsebovala 
VM2 (0,5 g/100 g), največ pa VM4 (1,7 g /100 g). VM4 je imela tako visoko vsebnost 
beljakovin, ker so bile izdelku dodane sončnične beljakovine. Sicer pa so VM po vsebnosti 
beljakovin (1,1 g/100 g) zelo dobro primerljive s polnomastno (1,0 g/100 g) in lahko 
majonezo (1,2 g/100 g).  
 
Vsem šestim izdelkom je bila dodana sol, katere namen je tudi izboljšanje okusa. VM so v 
povprečju vsebovale 1,3 g soli/100 g. Največ soli je vsebovala VM4 (1,7 g/100 g) in 
najmanj VM5 (1,0 g/100 g). Vsebnost soli v VM (1,3 g/100 g) in lahki majonezi (1,5 g/100 
g) je bila primerljiva, polnomastna majoneza pa je vsebovala nekoliko manj soli (0,9 g/100 
g). 
 
Izdelek VM2 je bil obogaten z vitaminom E ter označen kot »bogat vir vitamina E«. S 100 
g izdelka bi pokrili 417 % priporočenega dnevnega vnosa.  
 
VM so bile po hranilni sestavi bolj primerljive z lahko majonezo kot s polnomastno 
majonezo. Hranilni sestavi lahke majoneze so se približale po vsebnosti skupnih in 
nasičenih maščob, ogljikovih hidratih, sladkorjih, beljakovinah in soli. Vse tri vrste 
»majonez« pa so bile med seboj primerljive po vsebnosti beljakovin in sladkorjev. 
4.3 POIMENOVANJE RASTLINSKIH NADOMESTKOV ŽIVIL ŽIVALSKEGA 
IZVORA 
 
Pri vzorcih smo preverili tudi skladnost poimenovanje z veljavno zakonodajo. Za 
poimenovanje RNŽŽI se največkrat uporabljajo enaka imena kot za ŽŽI (mleko, jogurt, 
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hrenovke, majoneza itd.), kar ni v skladu z evropsko zakonodajo. Od 29 izdelkov je bilo 
pravilno poimenovanih 17 izdelkov (59 %). 
 
Poimenovanje RN čevapčičev kot »veganski čevapčiči« zakonsko ni prepovedano, saj za 
čevapčiče ni zakonsko predpisane definicije. Kljub temu je takšno poimenovanje lahko 
nekoliko zavajajoče za potrošnike, saj že mnogo let z besedo »čevapčiči« opisujemo 
izdelek iz mletega mesa. Vseh pet VČ je bilo pravilno poimenovanih. Da bi se izognili 
zavajanju potrošnikov, bi bilo najbolje, če bi se proizvajalci izogibali uporabi izraza 
»čevapčič« in izdelke poimenovali z opisnimi imeni, kot smo zasledili pri VČ1 (Veganski 
izdelek na osnovi pšeničnih in sojinih beljakovin) ali z novimi izpeljankami kot pri VČ4 
(Vege valjčki).  
 
RN hrenovk in klobas lahko v imenu vsebujejo izraz »klobasa«, saj se ta nanaša na 
določeno obliko izdelka. Nepravilno pa je poimenovanje RN z izrazom »hrenovka«, saj je 
hrenovka izdelek, ki vsebujejo najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in svinjskega mesa 
in največ 25 % slanine (Pravilnik…, 2017) in je zakonsko definiran. Od 5 vzorcev VK je 
bil nepravilno poimenovan samo vzorec VK4, ker je imel v imenu besedo »hrenovka«. 
 
Od 13 vzorcev FRN, je bilo pravilno poimenovanih 6 izdelkov, in sicer FKN4, FSN1, 
FSN3, FSN4, FMN2 in FMN3.Vsi ostali izdelki so v prodajnem imenu vsebovali besedo 
jogurt ali mleko, kar zakonsko ni dovoljeno. Mleko je po evropski zakonodaji definirano 
kot izloček mlečne žleze, zato se ne sme uporabljati za poimenovanje rastlinskih napitkov. 
Izraz »jogurt« je po evropski zakonodaji dovoljeno uporabljati izključno za mlečne 
proizvode (Uredba (EU)…, 2013)).  
 
Zaradi nepravilne rabe besede mleko, je prišlo tudi do napačnega označevanja alergenov 
pri FKN. Pri izdelkih FKN2, FKN3 in FKN4 je bil kokosov napitek naveden kot kokosovo 
»mleko« in označen okrepljeno, čeprav kokosov napitek ne spada med alergene 
(Pravilnik…, 2014).  
 
Izraz »majoneza« je prav tako zakonsko opredeljen in se ne sme uporabljati za 
poimenovanje njenih rastlinskih nadomestkov. Od 6 vzorcev VM so bili nepravilno 
poimenovani 4, trije zaradi nepravilne rabe besede »majoneza« (VM2, VM4, VM5) in 
VM1, zaradi uporabe pridevnika »ne-mlečna«, ki zavaja potrošnika, saj majoneze na 
splošno ne vsebujejo mleka. Zakonsko ustrezna imena za veganske različice majoneze bi 
lahko bila omaka na osnovi soje, majo ali majo brez jajc.  
4.4 OZNAČEVANJE TRDITEV NA RASTLINSKIH NADOMESTKIH ŽIVIL 
ŽIVALSKEGA IZVORA 
 
Na označbah vzorcev smo preverili prisotnost prehranskih in zdravstvenih trditev ter ostale 
oznake (npr. vegansko, brez soje, bio…). Na večini izdelkov smo opazili napis ali simbol, 
da je izdelek veganski. Označevanje izdelkov s simbolom »vegansko« je prostovoljno 
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(Uredba (EU)…, 2011)). Na več izdelkih smo zasledili napis »brez laktoze«, kar ni v 
skladu z zakonodajo, saj proizvajalec napeljuje, da ima živilo posebne lastnosti, s 
posebnim poudarkom na odsotnost določenih sestavin in/ali hranil, čeprav imajo take 
lastnosti vsa istovrstna živila (Uredba (EU)…, 2011)). Ostale oznake, ki smo jih še 
zasledili na vzorcih, so tudi »brez soje«, »brez GSO«, »brez glutena«, »bio«, »organsko«. 
4.4.1 Prehranske trditve 
 
''Prehranska trditev'' pomeni vsako trditev, ki navaja, domneva ali namiguje, da ima živilo 
posebne ugodne prehranske lastnosti, zaradi energije (kalorične vrednosti), hranil ali 
drugih snovi (Uredba (ES)..., 2006)). Na veganskih izdelkih smo zasledili naslednje 
prehranske trditve: 
-»visoka vsebnost prehranske vlaknine«, 
-»vir vitamina E«, 
-»brez sladkorjev«,  
-»brez dodanih sladkorjev« in 
-»lahko«. 
 
Glede na navedene vsebnosti hranil označene na embalaži, so bile vse prehranske trditve 
upravičeno označene, razen trditev »brez dodanih sladkorjev« na izdelku FKN3, ker mu je 
bil dodan agavin sirup. Vendar je bil pod sestavinami naveden samo na slovenski označbi, 
za kar predvidevamo, da je najverjetneje prišlo do napačnega prevajanja ali uporabe 
napačne označbe in je v tem primeru raba prehranske trditve prav tako upravičena. Živilo 
je s prehransko trditvijo »brez dodanih sladkorjev« lahko označeno, kadar izdelek ne 
vsebuje nobenih dodanih mono- ali disaharidov ali drugih živil, uporabljenih zaradi 
njihovih sladilnih lastnosti (Uredba (ES)..., 2006)). 
4.4.2 Zdravstvene trditve 
 
''Zdravstvena trditev'' pomeni vsako trditev, ki navaja, domneva ali namiguje, da obstaja 
povezava med kategorijo živil, živilom ali eno od njegovih sestavin na eni strani in 
zdravjem na drugi strani (Uredba (ES)..., 2006)). Zdravstveno trditev smo zasledili samo 
na izdelku VM2, in sicer: »Alfa-linolenska kislina (ALA) prispeva k vzdrževanju normalne 
ravni holesterola v krvi. Koristni učinek se doseže z dnevnim vnosom 2 g ALA. Za 
doseganje koristnega učinka vzemite eno porcijo (15 g) majoneze dnevno. Ne pozabite na 
pomen raznolike in uravnotežen prehrane, ter zdravega načina življenja«. VM2 je na 100 g 
izdelka vsebovala 3,4 g ALA, s porcijo VM2 (15g) ne bi zaužili 2 g ALA kot navaja 
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Rezultate raziskave lahko povzamemo z naslednjimi sklepi: 
 Z rezultati raziskave lahko potrdimo hipotezo, ki pravi, da se hranilna vrednost 
veganskih izdelkov razlikuje od hranilne vrednosti običajnih izdelkov. Rastlinski 
nadomestki, ki so se po hranilni vrednosti najbolj približali  običajnim izdelkom, so 
bile veganske majo. 
 
 Veganski čevapčiči so bili s čevapčiči primerljivi po energijski vrednosti, vsebnosti 
beljakovin in soli, največje odstopanje je bilo pri ogljikovih hidratih, katerih 
vsebnost je bila v VČ 25-krat večja.  
 
 Veganske klobasice so bile s hrenovkami primerljive po vsebnosti soli in 
sladkorjev, imele pa so precej manj skupnih in nasičenih maščob, kar je iz 
prehranskega vidika ugodno, saj prevelik vnos maščob poveča tveganje za povišan 
holesterol in srčnožilne bolezni.  
 
 Po hranilni sestavi so se od fermentiranih napitkov jogurtu približali FSN, ki so 
imeli podobno energijsko vrednost in vsebnost beljakovin ter FMN, ki so bili 
primerljivi po energijski vrednosti ter vsebnosti ogljikovih hidratov. Pri FKN je 
prišlo do večjih odstopanj pri vseh hranilih. 
 
 VM so bile po hranilni sestavi zelo dobro primerljive z lahko majonezo. Približale 
so se ji po vsebnosti skupnih in nasičenih maščob, ogljikovih hidratih, sladkorjih, 
beljakovinah in soli. Vse tri vrste »majonez« pa so bile med seboj primerljive po 
vsebnosti beljakovin in sladkorjev. 
 
 Za poimenovanje RNŽŽI se največkrat uporabljajo enaka imena kot za živila 
živalskega izvora, kar ni v skladu z veljavno zakonodajo. Pravilna je raba opisnih 
imen ali novih izpeljank. Od 29 izdelkov je bilo v skladu z zakonodajo 
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RNŽŽI so izdelki, ki so po videzu in strukturi podobni živilom živalskega izvora (ŽŽI), ki 
jih nadomeščajo, od njih se razlikujejo v sestavi, največkrat tudi po hranilni vrednosti in 
senzoričnih lastnostih (Kumar, 2016). Ponudba RNŽŽI narašča in je zelo pestra, zato je bil 
namen diplomskega dela preučiti hranilno vrednost izbranih RNŽŽI dostopnih na 
slovenskem tržišču.  
 
Na podlagi pregleda ponudbe RNŽŽI v večjih trgovskih centrih in specializiranih 
trgovinah v Ljubljani, smo izbrali 29 izdelkov in ovrednotili njihovo hranilno vrednost ter 
jo primerjali s hranilno vrednostjo običajnih živil.  
 
Rezultati so pokazali, da se hranilne vrednosti RNŽŽI znotraj ene kategorijo razlikujejo 
med seboj ter prav tako v primerjavi z ŽŽI. Po hranilni sestavi so se običajnim izdelkom 
najbolj približale VM. Glede na vrednosti posameznih makrohranil so se od RNŽŽI po 
vsebnosti beljakovin običajnim živilom najbolj približali VČ, FSN in VM, po ogljikovih 
hidratih pa FMN in VM. Pri vsebnosti sladkorjev je prišlo do večjih razlik med jogurtom in 
FRN. Slednji so sicer vsebovali manj sladkorjev, vendar so bili večini FRN sladkorji 
dodani. Na njihovo manjšo vsebnost bi proizvajalec torej lahko vplival, kar bi bilo iz 
zdravstvenega vidika ugodnejše. ŽŽI so lahko vir nasičenih maščob, zato so v primerjavi z 
RNŽŽI v večini primerov ŽŽI vsebovala več nasičenih maščob, razen v primerjavi s FKN. 
Slednji je vseboval 3-krat več nasičenih maščob kot jogurt, saj je kokos bogat z nasičenimi 
kratko in srednjeverižnimi maščobnimi kislinami. Vsebnost skupnih maščob je bila v 
primerjavi z običajnimi živili manjša v VK, VČ in FSN ter večja v VM, FMN in FKN.  
 
V veganski prehrani lahko pride do pomanjkanja pomembnih mikroelementov, kot so 
vitamin B12, kalcij, vitamin D, železo, jod in cink, katerih zelo dober vir so ŽŽI. Da bi 
veganski izdelki doprinesli k ustreznemu vnosu teh hranil, bi morali biti obogateni z 
vitamini in minerali, vendar je trenutno na trgu takšnih izdelkov zelo malo. Od 29 
izdelkov, ki smo jih vključili v raziskavo, so bili z vitamini ali minerali obogateni samo 3 
izdelki, in sicer 2 fermentirana rastlinska napitka (FKN1, FSN4), ki sta bila obogatena s 
kalcijem, vitaminom D2 in B12 ter veganska majo (VM2) obogatena z vitaminom E.  
 
Raziskali smo tudi zakonodajo na področju poimenovanja RNŽŽI. Za poimenovanje 
RNŽŽI še ni zakonsko predpisanih imen, zato se največkrat uporabljajo enaka imena kot 
za ŽŽI. Izrazi kot so »mleko«, »jogurt«, »hrenovka«, »majoneza« so zakonsko predpisani 
in se lahko uporabljajo samo za ŽŽI, zato njihova raba za poimenovanje RNŽŽI ni 
zakonsko dovoljena. Poleg tega zavaja potrošnika glede lastnosti izdelka. V skladu z 
zakonodajo se mora za poimenovanje RNŽŽI uporabiti opisna imena, s katerimi se izdelek 
opiše ali nove izpeljanke (npr. majo za »majonezo«, valjčki za »čevapčiče«). Od 29 
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kJ kcal skupne nasičene   
od teh 
sladkorji 
      
VČ1 1149 275 14,1 2,5 5,8 4,3 4,2 29,1 2,3 
VČ2 631 149 3,24 / 25,98 / 14 3,82 / 
VČ3 948 225 6,1 0,9 23,1 3,9 2,9 18 0,89 
VČ4 946 226 8,2 1,4 17,3 0,93 8,7 16,4 2,3 
VČ5 1140 274 16,4 2,0 16,1 4,9 3,4 14,7 1,0 
Povprečje 963 230 9,6 1,7 17,7 3,5 6,6 16,4 1,6 
Sarajevski 
čevapčiči 
1015 244 19,2 8,6 0,7 < 0,5 / 17,2 1,8 
/ - vrednost na embalaži ni bila navedena 
 
 
















VK1 1114 268 20,1 3,4 1,1 0,9 / 20,7 1,6 
VK2 723 174 11,1 1,7 0,5 0,5 2,5 16,7 0,44 
VK3 1104 266 20 3,3 5,5 < 0,5 / 15 1,8 
VK4 1123 269 14,6 1,3 3,7 0,4 / 30,6 1,7 
VK5 878 210 7,9 0,9 7,0 1,0 / 28 1,8 
Povprečje 988 237 14,7 2,1 3,6 0,7 x 22,2 1,5 
Hrenovke 1194 286 26,2 10,7 0,28 0,2 0,1 12,9 1,7 
x - povprečja nismo računali, ker vrednosti ni bila navedena pri večini izdelkov 
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Priloga C: Hranilne vrednosti fermentiranih kokosovih napitkov in jogurta s 3,2 % m.m. na 100 g 
 





kJ 328 766 741 387 260 282 461 259 
kcal 79 183 179 93 63 68 111 62 
Maščobe (g) 
skupne 4,9 18,0 16,3 7,7 3,9 3,5 9,1 3,2 




8,0 3,0 9,9 5,0 3,5 8,4 6,3 4,5 
od teh 
sladkorji 
4,3 0,5 2,3 1,0 0 4,6 2,1 4,5 
Prehranska vlaknina (g) 0,2 / 0,9 / 3,4 / x 0 
Beljakovine (g) 0,6 2,3 1,0 0,6 1,7 0,5 1,1 3,8 
Sol (g) 0,40 0,01 0,05 0,19 0,02 0,40 0,18 0,15 
Kalcij (mg) 160 / / / / / x 120 
D (μg) 0,75 / / / / / x 0,06 
B12 (μg) 0,38 / / / / / x 0,42 
x - povprečja nismo računali, ker vrednosti ni bila navedena pri večini izdelkov 




























Kunstek P. Vrednotenje hranilne vrednosti veganskih izdelkov.  




Priloga D: Hranilne vrednosti fermentiranih sojinih napitkov in jogurta s 3,2 % m.m. na 100 g 
 
Oznaka  FSN1 FSN2 FSN3 FSN4 Povprečje 




kJ 181 190 209 307 222 259 
kcal 43 46 50 73 53 62 
Maščobe (g) 
skupne 2,3 2,9 2,6 1,6 2,4 3,2 
nasičene 0,4 0,4 0,4 0,2 0,4 2,2 
enkrat 
nenasičene 
/ / / 0,4 x / 
večkrat 
nenasičene 




0 0,0 1,5 11,0 3,1 4,5 
od teh 
sladkorji 
0 0,0 0 9,8 2,5 4,5 
Prehranska vlaknina (g) 0,8 0,1 0,9 0,4 0,6 0 
Beljakovine (g) 4,0 4,8 4,7 3,4 4,2 3,8 
Sol (g) 0,18 0,1 0,09 0,25 0,16 0,15 
Kalcij (mg) / / / 120 x 120 
D (μg) / / / 1,5 x 0,06 
B12 (μg) / / / 0,375 x 0,42 
B2 (mg) / / / 0,21 x 0,18 
x - povprečja nismo računali, ker vrednosti ni bila navedena pri večini izdelkov 
/ - vrednost na embalaži ni bila navedena 
 
















FMN1 461 112 8,7 0,8 4,8 1,4 / 3,0 0,02 
FMN2 240 58 3,4 0,3 3,5 0 4,5 1,1 0,03 
FMN3 215 52 3,3 0,3 5 0,5 / 0,5 0,12 




259 62,02 3,2 2,2 4,5 4,5 0 3,8 0,15 
x - povprečja nismo računali, ker vrednosti ni bila navedena pri večini izdelkov 
/ - vrednost na embalaži ni bila navedena 
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Priloga F: Hranilne vrednosti veganskih majo, polnomastne majoneze (77 % m.) in lahke majoneze (41 % m.) na  
100 g 
 







kJ 2401 1981 2251 1975 1504 2192 2051 2952 1630 
kcal 583 481 547 479 360 532 497 717 396 
Maščobe 
(g) 
skupne 61 50 58 50,0 26,5 55 50 77,3 41 
nasičene 6,1 4,4 7,9 5,8 2,3 6,6 5,5 9,6 5,3 
enkrat 
nenasičene 
/ 30 / / / / x / / 
večkrat 
nenasičene 




7,5 6,7 4,8 5,5 2,9 8 5,9 4,4 6,1 
od teh 
sladkorji 
7,2 2,5 3,6 4,7 1,0 3 3,7 3 3,5 
Prehranska vlaknina 
(g) 
0,1 / / / / 0,5 x <1 <1 
Beljakovine (g) 0,9 < 0,5 1,1 1,7 1,3 1 1,1 1 1,2 
Sol (g) 1,2 1,3 1,5 1,7 1,0 1,25 1,3 0,9 1,5 
Vit. E (mg) / 50 / / / / x / / 
x - povprečja nismo računali, ker vrednosti ni bila navedena pri večini izdelkov 
/ - vrednost na embalaži ni bila navedena 
